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La qualité d'un aliment est le reflet de ses qualités alimentaires (qualités hygiénique, qualités 

d'usage et de service, qualités nutritionnelle et organoleptique).

Les technologies appliquées à l'aliment, domestiques ou industrielles, ont comme objectif : 

 d'améliorer un ou plusieurs de ces facteurs sans en altérer les autres  

Elles assurent la qualité et la stabilité hygiéniques, 

Elles participent aussi au développement des caractéristiques organoleptiques (arômes, goût, couleur, 
texture). 

Concernant la qualité nutritionnelle, les effets sont variables selon les nutriments considérés: 

- si des traitements modérés produisent des effets positifs (augmentation de la digestibilité, destruction 
des facteurs antinutritionnels ou toxiques), 

-les traitements plus intenses ou mal contrôlés peuvent conduire à une altération de la valeur 
nutritionnelle de l'aliment et à l'apparition de dérivés toxiques.

Introduction



Objectifs des traitements technologiques 



Les procédés de fabrication, doivent assurer au moins 4 dimensions 

caractéristiques :

 la sécurité sanitaire,

 les exigences de naturalité et de sensoriel, 

 les caractéristiques nutritionnelles, 

 leur empreinte écologique.  .      



Différentes stratégies peuvent être mises en œuvre :

- Eliminer les microorganismes : soit détruire ou inactiver les microorganismes et enzymes par

un traitement physique, classiquement thermique, mais aussi hautes pressions, champs

électriques pulsés,... (par microfiltration);

- Modifier les conditions physico-chimiques pour rendre le produit moins vulnérable :

diminution de la température et de l’activité de l’eau , augmentation de l’acidité, ou création

d’autres conditions défavorables (oxygène, agents anti-bactériens...).

Les industries agro-alimentaires vont souvent combiner différents facteurs ou traitements afin

d’avoir la même efficacité antimicrobienne pour une intensité plus faible de chacun des

traitements ou facteurs.



Les principaux types de traitements utilisés



Traitements technologiques-Classification



Les traitements technologiques
Nature des agents physiques et chimiques



Les traitements thermiques domestiques et industriels





Généralement les aliments contenant des protéines subissent plusieurs traitements 

thermiques mais les plus utilisés restent :

Stérilisation, appertisation, pasteurisation.

Réduction de la teneur en eau : Séchage, évaporation, salage, concentration.

Ces traitements peuvent influencer la qualité nutritionnelle de l’apport en 

protéines par dénaturation de celles-ci.

Quant à la digestibilité des protéines, elle est modifiée ; ce qui réduit le taux 

d’absorption des protéines ou acides aminés ingérés.



Les effets des traitements thermiques



Les traitements thermiques plus sévères provoquent : 





Traitements thermiques- incidences nutritionnelles





 Protéine de haute qualité nutritionnelle: protéine contenant les 9 acides 

aminés indispensables dans des proportions suffisantes pour couvrir les 

besoins de l’espèce humaine

La qualité des protéines

 Protéine de qualité moindre: protéine déficiente en un ou plusieurs des ç

acides aminés essentiels



Qualité nutritionnelle des protéines 

La qualité d’une protéine dépend de sa capacité à fournir l’azote et les

acides aminés. Son évaluation in vivo passe par des approches

biochimiques ou physiologiques permettant d’étudier différents critères,

tels que la composition en acides aminés indispensables, la digestibilité, la

biodisponibilité des acides aminés, leur utilisation anabolique et leur

impact sur les pools protéiques de l'organisme.



Incidence des traitements technologiques sur la qualité 
nutritionnelle des protéines 

 Dénaturation

 Modifications des résidus d’acides aminés

 Interactions protéines- protéines

 Interactions protéines- substances non protéiques



Incidences des traitements industriels sur les protéines





Facteurs influant sur la dénaturation des Protéines



Incidences des traitements sur la QN des Protéines



Incidences des traitements sur la QN des Protéines



Evaluation des conséquences nutritionnelles et toxicologiques induites par 
les traitements technologiques sur les protéines 

Approche nutritionnelle
• Analyse chimique (dosage des acides aminés, détermination de l’indice 

chimique)
• Evaluation de la digestibilité
• Evaluation de la valeur nutritionnelle
• Etude des principaux paramètres sanguins
• Etudes des adaptations du tube digestif
• Dosage des enzymes intervenant dans les processus de détoxication

Etude pharmacologique
• Etude du métabolisme des composés néoformés
• Etude sur les systèmes cardiovasculaire, respiratoire, endocrinien, immunitaire, 

sur la reproduction

Enquêtes épidémiologiques
• Etudes des relations entre l’alimentation, les modes de préparation des 

aliments et les grandes pathologies (cancers, maladies cardiovasculaires, 
obésité…..)

Etudes toxicologiques : tests de 
• Tératogenèse
• Carcinogenèse
• Mutagenèse 

Etudes dur le comportement



Les méthodes utilisées par les nutritionnistes




